收穫當時の火力乾燥方法と小麥の貯藏力との關係　１０ヵ年貯藏小麥の品質調査 by 貝原, 弘道 & 山本, 二郎
前記によって水田雑草は2年(越年〉生が極め
τ少h、、これは越年雑草が田l揖までに成熟を全
して枯死するためであらうo又7](出害草は1年
生が多年生より多いが睦畔に主さして自生する
自生雑草はとれさ逝であ。τ1'q;~生よりも多年
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1・紺 置中鰍民内所にあって、』峨
時の火力乾燥方法が小委の貯蔵に及ぼす影響t二
。ぃτ明かにするため、昭和8年t二岐阜勝、食事
鼠肱場に依樹しτ同場にt昭和8年岐阜嚇産の
大識で後述するが如き 4種の方法にτ乾燥した
小委を譲り受りて、火力乾燥直後の品質及び貯
蹴1タ年、 2ヶ年後の結果を昭和12年3月に農
穆研境第.2-7巻k吟て報告した・その結果は牧礎
時の乾燥に際して悪影響<<:受Uft小要は草子離に
よって品質の悲趨が著しく、乾燥直後には僅な
記鍵も貯蔵しτ1年、 2年三寝泊ずれば、良好
じ乾燥されたものに比して恋獲の度を晴ずさ.
而して以上の試験は俵製及び錨密封さに。い
て行ったの't'あるが、更に錨密封のIj、要のみ・に
ついτ，長期間の貯蔵結果をみんがために中滞氏
は昭和11年7月の調査後小萎を再び元の曜に入
れ密封貯離し?こ.その後民はその貯蹴試料を残.
したま金他へ韓任した.併・しその試料は嘗所に
於て積り℃貯離さn.今日に至。t!.よって著者
等は之そ引糟いで昭和18年6月取出して再び小
委の品質を調査した.
2・猷料及び貯離方法 試料以昭和8年岐
阜鯨産の大繰で可 (a)競争事式火元J乾燥機じよる
乾燥、 (b)金1;司式火力乾燥機による乾燥、 (c)
簡易火力乾燥室にで乾燥、 (d)簡易火力乾燥室
で愈備乾燥そした後日開じτ乾燥の4種の方法
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にて乾燥した小委を譲り受け、昭和8年7月よ
り同18年b月迄約10ヶ年の間鑑に密封貯蔵され
たもので、その問中淳氏が1ヶ年さ 2ク年後に
開封しで品質セ調査後、再び奮の如く錨密封し
た.但し貯蹴開始昔時は前記の如<2重依装]iI..
ぴ雄総射の2麓の貯臓を行ったが、貯蹴2ク年
後に俵装のものは底分された.以下夫々粛啓式
金問式、簡易乾燥室及び簡多乾燥室後日乾さ絡
稀す。
3・貯碕の結果並に考察
(1)物理的性質 巧嘆の外観、水分含量、
千主主重、容積雪主等を調査した結果、 10ヶ年貯蔵
によって何打aji]、薬もその物理的性質の劣鍾を
琵れなかった.ニれは主とじτ水分含量が134
_14.5"で可飴りに水分が多過ぎたpに原因.
す.併しその中でも金岡式が比較的iこ費化少〈
良好であった.
(2)化串成分 裂主粉誤職により得t:'IJ凄粉
を分析、して化製成分の比較をした結果は第1表
の如くである。
中海氏の貯離前の調査じよれば、成分には著
しい差異はないりれE、只蛋白質が簡易乾燥室
及び簡易乾燥窒後日乾に於て粛啓式及び金問式
. ，二比し大であるのは乾燥方法による差異でな〈
産地の異なるすこめざ考~ると述べτhる.
一般に小萎~JI'î'誠した場合の慶賓の特長は脂
(10) -10 -
持 1表 小~掛の化事成分{然水町lOCg的
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第 2表.酔索活カの費化
使王子;?jifiFテて-t調貯l川和m礎崎ぜ91年l!ヂ牢7ア後月〉l | カタ 昭和10"，.7月 絹(貯利緩1810年aF6E量月} 〈貯蔵2年後〉プロ \~~I ヂア|カタ ァロ l ペヂ~I カタJ141 テア 又タラー テ? ゼスタラ同ーゼゼ F ゼゼ 【ゼ 同ゼぜ
巴巳 c 9m6.@ g eG 1Em 92 CG d15cc 巴巴 CC93ヲCC CC I CC 
I1凪mU186sEgda8 qjl。ze0 続 聖書 式
1.30 0.5宮 30.7 o.a 1 91.3 1 28.2 1.13 0.43. 23.3 O.田 0.~3
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肪及び糊楕が減少し、街分又ぴ酸度が精力目する
ものであI，O.第1凄によれば金岡式が脂肪及び
糊情放も多く、橋分及酸度設-も少い故に他の3
者に比しτ艶質最も少いさ言えるol捜告り
間にtはま著しい差異1がb♂tない三言えよう.
(3)酵素活力 〆ロ芳アーゼ、リパ斗ぜ、
ヂアスター ゼ'li..cヌカタラーぜの活Jl1;:測定して
中揮氏調査の貯雄前、貯離2ヶ年後及び2少年
般の結果ミ比較.して第2表に掲げ化。
第2去によれば4者聞には殆んど差異lが認め
られない・噌貯離洋教の増加に為ってプロlテ‘ア
ーぜ、リバーゼ、カタラーゼの活力ぞ滅亡、ヂ
アスターゼは逆に増してゐるのが認められるが
これは小委の貯賦による聾買の特毘である.
(4)製粉試験並に食品間性質製粉場合、
紛の色津、鉄量、糊の粘度、買に食品的性質三
しτ麺傑性及び麺娩性を調責じた.
その結果製扮歩合は金岡式が貯蔵前の89~、
' その他は8ð-81~ であった.小委粉の色滞は
何れもd免責褐色右呈し、委長最低簡易，乾燥室長最も
多〈、ヨえいで金岡式及び簡易乾燥室後日乾にし
て、商斡式最も少い.糊の粘度は金問式最大に
しτ他は殆んで差具がない.麺は何れも淡補色
;r.帯び、徹臭を有し、短く切れて翻の形鵬を具
へ守食味不良である.麺婚性も可成句低下した
が、簡易乾燥室が主横断丸4、次いで金問式
療段式、簡易乾燥室後日乾の顕であった.
要ずるに何れも思鐙l.:てゐたが金岡式及び簡
易乾燥窒が比較的良い結呆を示した。
緯F輪 以上の結果を綜合するさ何れも
貯藤中の水分合量の~.渇l.f三1ð少年さ言う長期
間の貯臓のため小葬の品質は恵聾レfこ。えの悪
聾:ま乾燥方法の如何によるより7.ltS.t含量三長期
貯膿さに友おされるさころが多かウ允.而して
乾燥方法が貯療に及ぼす詳細な影響は明かでな
いが、牧纏酋時の乾燥が良綜に行iまれた小菱は
JtJ'顔中僚かながら常に良好な結果-i'示す如〈認
のτれた故に若ιkむを得今火力にて乾属する
場合は此の試厳に於て比較的良好な結果幸示じ
た金岡式及び簡易乾燥室をすすめる.而して貯
擁する場合は12ガ位迄乾燥するニさが必要であ
る.
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